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るものがあり､ 仁多米､ しまね和牛肉､ 出西生姜､
どんちっちなど多くの農畜産物や海産物が挙げられ
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ステムを作ることを目標として､ 大きく３つのステップによる活動を試みた｡ 最初のステップとして､ 食品機
能研究として､ しまね和牛､ ジビエ (猪肉)､ 出西生姜､ 島根米などの特性を評価し､ 組み合わせによる食肉
の軟化作用などについて､ 研究テーマとして取り組んだ｡ 次に､ 研究材料の生産現場を体験することにより､



















































島根県産の食肉 (しまね和牛､ ジビエ (猪) など)
や島根米などを中心とした島根県産品の美味しさ






























(以下､ ｢やわらかさ｣ とする) ｢多汁性｣ ｢うま味｣
｢脂っぽい香り｣ ｢肉の風味｣ ｢嗜好性について｣ (以
下､ ｢嗜好性｣ とする) ｢同価格だとするとどちらを
購入するか｣ (以下､ ｢購入希望｣ とする) について
７段階尺度の採点法で行うとともにその理由につい
ても調査した｡ ７段階の設定は得点の低いほうから
｢非常にない｣ ｢ない｣ ｢ややない｣ ｢ふつう｣ ｢やや
ある｣ ｢ある｣ ｢非常にある｣ とし､ 集計時の得点は
順に１～７とした｡ すべての対象者の官能評価の分
析・検討､ および､ 肉質の好みの違い､ すなわち
｢霜降り肉｣ ｢赤身肉｣ のどちらを好むかにより､ 飼
料米牛に対する評価にどのような違いがあるのかに
ついても分析・検討した｡





(硬さ)､ Toughness (噛みごたえ)､ Pliability (し







確認された (図４)｡ また､ 破断応力の測定により､
ももがロースよりも硬いことが認められ､ 構造の違
いが物理学的な性質の違いに関連している可能性が





































て行った｡ ｢外観｣ ｢香り｣ ｢やわらかさ｣ ｢粘り｣
｢バランス｣ ｢飲み込みやすさ｣ ｢付着性｣ ｢嗜好性｣
について7段階尺度の採点法で行うとともにその理
由についても調査した｡ ７段階の設定は得点の低い
ほうから ｢非常にない｣ ｢ない｣ ｢ややない｣ ｢ふつ
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BXⅡ) (タケトモ電機) を用いた｡ １粒の炊飯米を









































めに､ まず､ １. しまね和牛を中心とした食肉の生


























は出西生姜の未利用素材 (葉) と猪肉､ 松江のオク
























まず､ 本学学園祭 (飛鳥祭) にて､ 販売を開始し
た｡ 学内 (学園祭) での販売は､ 出西生姜神社エー










































































































材の機能性を活用し､ 疾患予防のための調理品や加工食品の提案を行う｡ 継続して食べてもらうために､ 美
味しさを科学的側面から追求する｡
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図４ しまね和牛の基礎研究の結果３-４) (一部) ＊p＜0.05：有意差あり
組織の観察において､ ももよりロースが筋線維の太さが細かいことが認められた｡ さらに､ 筋線維断面積
を求めたところ､ ももの筋線維がロースの筋線維より断面積が大きいことが認められた３-４)｡
図６ 島根米の基礎研究の結果12) (一部) ＊p＜0.05：有意差あり
島根県産の米の構造 (左) および炊飯米の評価 (右) を行った結果｡ 品種により､ 構造が異なる可能性が
あることや､ 炊飯米の物理学的性質が異なる､ すなわちテクスチャーが異なる傾向が示唆された｡ バランス
は硬さと粘りのバランスの比をとって評価したもの｡ 専門家による官能評価における食味の有意性と相関す
るという報告がある｡
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図９ 学内外での地域への発信
卒業研究の成果を活用し､ 学園祭および島根県畜産技術センターで行われるふれあい祭りで､ しまね三昧
カレーを販売した｡ カレーには出西生姜の葉を､ ガリに根茎を利用し､ 出西生姜を余すことなく活用し生産
物の利用法の拡大への取り組みとした｡
図10 学外での商品の試作・完成および販売までの過程
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図11 地域の ｢人｣ と ｢もの｣ を大学の技術 ｢シーズ｣ で縁結び
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